A evolução das máquinas de beneficiar café no Brasil by Leme, Hugo de Almeida
A EVOLUÇÃO DAS MÁQUINAS DE 
BENEFICIAR CAFÉ NO BRASIL 
Prof. Dr. HUGO DE ALMEIDA LEME 
Catedrático de Mecânica e Máquinas Agrícolas 
Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz" 
Universidade de S. Paulo — Piracicaba 
Descascamento manual 5 
Pilão 5 
Descascamento por meio de varas 6 
Descascamento por piso de animais 7 
A manipulação mecânica 7 
Monjolo 8 
Pilão d'água 10 
Máquinas movidas a tração animal 11 
Monjolo de rabo 12 
Carretão 12 
Máquina de descarga contínua 13 
Máquinas de atual fabricação 18 
Bibliografia 26 
ÍNDICE 
No passado da nossa evolução econômica, o café, pelo seu 
volume e real valor, constituiu uma das pedras angulares do 
edifício econômico do Brasil, a ponto de podermos afirmar, não 
obstante as oscilações verificadas em sua trajetória evolutiva, 
que a economia nacional, encarada sob diversos aspectos, mui-
to deve ao produto agrícola, que ainda é uma das pricipais fon-
tes canalizadoras de ouro para os cofres nacionais. Incontestà-
velmente, o café mantém-se na linha dos produtos líderes da 
nossa grandeza econômica e nunca será inoportuna a palavra 
significativa e feliz de Lyra Castro (1), ou seja, — "quem diz 
café, diz riqueza brasileira**. 
Decorre dessa assertiva a necessidade que sempre tivemos 
de cuidar com carinho do melhoramento desse produto, a fim 
de que possa competir satisfatoriamente com o de outras pro-
cedências. Vence nesta luta o produto que reúne em si um con-
junto de qualidades imprescindíveis, as quais, em resumo, são 
resultantes da correta execução das operações desde a forma-
ção do cafèzal até a colocação do produto no mercado. 
Afora o melhoramento do cafeeiro, obtido mediante sele-
ção, adubação, etc, há a considerar como fator preponderante 
no aperfeiçoamento do produto, a melhoria do Beneficiamento. 
E' fácil compreender como o Beneficiamento influi na obten-
ção de produto de qualidade superior. Suponhamos um cafèzal 
que haja sido formado em obediência a todos os requisitos téc-
nicos, ou seja, em terras idealmente situadas que preencham 
todas as condições exigidas pela preciosa Rubiácea, com se-
mentes selecionadas oriundas de inúmeros anos de trabalho 
genético, e no qual todas as operações culturais são realizadas 
caprichosamente. Enfim, um ótimo cafèzal. Sendo assim, e con-
siderando ainda uma colheita cuidadosa, obter-se-à forçosa-
mente um produto o melhor possível. Entregue-se agora este 
café em coco ao Beneficiamento, o qual venha a ser realizado 
por Máquinas imperfeitas, mal reguladas, que não separem as 
impurezas, não descasquem, mas quebrem, que tinjam os grãos, 
em síntese, que maleficiem o produto ao invés de beneficiá-lo. 
De uma seriação de operações tais, o resultado é indiscutível: 
produto de péssima cotação, ou seja, anulação de todos os tra-
balhos anteriores ao Beneficiamento propriamente dito. 
Não é portanto demais insitir que o bom êxito da cafeicul-
tura não depende tão somente do solo, do cafeeiro, do processo 
de cultura, da melhor colheita, mas também, em grande parte, 
(1) Lyra Castro — A trajetória história do café — Pág. 48. 
do preparo do produto, ou em outras palavras, das Máquinas de 
Beneficiamento. 
Assim sendo, e como não podia deixar de ser, no Brasil, a 
evolução das máquinas de Beneficiar café foi considerável e 
rápido, passando por uma sèriação de modificações, desde o 
primitivo processo manual ao emprego das modernas máquinas 
fabricadas em nosso País. 
x 
No estudo do histórico das Máquinas de Beneficiamento 
propriamente dito do café diremos, preliminarmente, que o 
desenvolvimento dessas máquinas acompanhou o progresso da 
cafeicultura. 
DESCASCAMENTO MANUAL 
Inicialmente, nas primitivas e pequenas plantações, o café, 
após a secagem ao sol, era, no Brasil, descascado manualmente. 
Para este fim, colocava-se o produto sobre uma grande mesa, 
e aí os escravos dispostos ao redor dessa peça procediam o des-
cascamento. Consistia a operação em manter os grãos entre as 
palmas das mãos, apertá-los e simultaneamente a esse ato sub-
metê-los a movimentos de fricção. Observemos que essa opera-
ção, ou melhor, o preparo do café por processo manual era rea-
lizado pelas mulheres, enquanto que os negros destinavam-se 
ao trato das culturas (1). 
x 
Sendo maior o plantio, não resta a menor dúvida que então 
o Beneficiamento do café passou a ser realizado no rústico e 
simples pilão, por meio de varas, ou quando não por piso de 
animais, processos esses que passamos a examinar. 
PILÃO 
O pilão foi um dos utensílios mais generalizados e usuais 
no Beneficiamento do café em nosso País. 
Era constituído por um simples toco de madeira, grosso, 
verticalmente disposto, tendo na parte superior uma cavidade 
ou bojo de fundo concavado, de secção circular — diâmetro de 
(1) Assis Cintra — Origem do maquinário do café — pág. 1081. 
40 a 50 cm e de 60 a 80 cm de profundidade. Para que ofereces-
se melhor aspecto a peça era entalhada (fig. 1). 
Uma haste de madeira resistente, de um metro de compri-
mento mais ou mencs e diâmetro de 10 a 12 cm, pouco mais 
delgada na parte média, completava o pilão. Esta peça, de me-
didas variáveis com a campleição do operário, denominava-se 
mão de pilão. 
Com o conjunto — pilão e mão de pilão — descascava-se o 
café. 
Eis como se realizavam e se sucediam as operações : várias 
escravas (ou escravos) distribuiam-se em grupos de dois ou 
três em torno dos pilões de madeira (1). 
Enchiam de café em coco secado convenientemente o bojo 
do pilão, e então, alçando as pesadas mãos de pilão à altura 
máxima que lhes permitia o movimento, faziam-nas cair com 
energia, em conjugação de esforços, sobre o café. E assim ope-
ravam até descascá-lo. Concluída essa operação, passavam a 
abanar o produto em peneiras de taquara, catando, enfim, os 
marinheiros, (sementes ou favas com pergaminho — endocarpo) 
— e os cocos, que retornavam ao pilão. E a operação se repetia 
(Fig. 2). 
O piloamento do café era trabalho árduo e de pequeno ren-
dimento. Hildebrando de Magalhães assim o comenta: 
**A tarefa de beneficiar o produto no pilão, manualmente, 
era na realidade por demais penosa. Os pretos que nela se em-
pregavam, absorviam sem cessar o pó do café que lhes cobria 
o rosto, a carapinha, e mesmo o tórax em densa camada" (2) 
DESCASCAMENTO POR MEIO DE VARAS 
Na época em que se usava pilar o café, já estava muito em 
voga o processo de descascamento por meio de varas (Fig. 2). 
Constava do seguinte: O café em coco, secado convenien-
temente, uma vez no chão do depósito, ou do próprio terreiro 
socado e varrido, era malhado, ou melhor, surrado, pelos escra-
vos, com simples varas de madeira, tal como se faz para des-
cascar o feijão (3). Outro expediente consistia em empregar 
varas articuladas, mangwtl ou cambões (4), formadas por duas 
(1) Augusto Ramos — Máquinas primitivas de beneficiar café — 
pág. 76. 
(2) Hildebrando de Magalhães — História do café — pág. 117. 
(8) Pe. João J. Ferreira de Aguiar — Pequena memória sobre a plan-
tação, cultura, e colheita do café — Pág. 15. 
(4) Bernardo Sayão de Carvalho — A evolução do beneficiamento — 
Pág. 152. 
hastes — mango e pirtigo — ligadas por meio de tiras de cou-
ro. Descascado o café, procedia-se à abanação em grandes pe-
neiras de taquara. As cascas eram assim separadas. A catação 
dos grãos não descascados, o que se realizava para obter o pro-
duto comerciável, completava o beneficiamento. 
As desvantagens do processo são palpáveis, sendo suficien-
te dizer-se que, além de ser rústico, de baixo rendimento e 
exaurir o laborioso escravo, dava um produto de péssima qua-
lidade. 
DESCASCAMENTO POR PISO DE ANIMAIS 
Em determinadas propriedades substituia-se o piloamento 
pelo descascamento por piso de bois (Fig. 3), o qual consistia 
no seguinte : esparramava-se o café num chão seco, socado e 
varrido. Depois, durante os dias insolarados, cinco, oito ou dez 
bois eram compelidos a passar em idas e vindas nesse local. 
Com isso, no término do dia o café se apresentava desmembrado 
em palhas e sementes (1). Retirava-se, então, desse local, um 
misto encardido de café e terra, que logo era abanado pelas es-
cravas. 
Completada a abanação e em seqüência a catação dos ma-
rinheiros, o produto estava em condições de ser entregue ao 
mercado. 
A MANIPULAÇÃO MECÂNICA 
Com a contínua expansão da cafeicultura, acrescida da 
concorrência comercial instigando o fornecimento de produto 
melhor preparado e mais barato, o modesto e arcaico processo 
arábico, ou melhor abexim (2), de piloamento e outros proces-
sos descritos já não eram compatíveis com o adiantamento 
técnico-agrário, bem antes do fim do século XVIII. Embora o 
braço escravo fosse abundante, havia a necessidade de substi-
tuí-lo por máquinas, não só para atender o volume crescente 
da nossa produção mas também para a obtenção de um produ-
to apto a concorrer com o de outras procedências. A concorrên-
(1) Assis Cintra — Op. Cit. — Pág. 1082. 
(2) Affonso de E. Taunay — Beneficiamento dos cafés coloniais — 
Pág. 2586. 
cia em tipos ainda não existia, porém, já se fazia sentir a ne-
cessidade de valorizar o produto melhorando o seu aspecto. 
Urgia sair-se do empirismo em que se encontrava o prepa-
ro do nosso principal produto. Foi então que começou a tomar 
vulto o interesse pela manipulação mecânica. Esse surto pro-
gressista inaugurava um novo período na história do Beneficia-
mento do café. 
Os cafeicultores brasileiros começaram a construir e em-
pregar as primeiras máquinas, imitando as já existentes nou-
tros países, quando não, inventando-as. Apareceram então dois 
grandes grupos: o das Máquinas movidas a força hidráulica e 
o das Máquinas de tração animal. 
A primeira máquina, representante do grupo das movidas 
pela força hidráulica, que teve, aliás, grande aplicação no Bra-
sil, foi o Monjolo. 
MONJOLO 
Esta máquina (Figs. 4-5), acionada por pequena queda 
d'agua, possuía em linhas gerais a seguinte constituição: 
Uma longa e roubusta prancha — marmaz — de madeira 
de lei (Fig. 5-a), nesse tempo abundante, e comumente de ca-
breúva (Myrocarpus fastigiatus, Fr. All.), era atravessada por 
pequena cavilha — tranqueta (1), apoiando-se assim na cabe-
ça de um suporte — virgem ou pasmado c, de boa e resistente 
madeira, cravado firmemente no solo. Compreende-se que a 
prancha, tendo como ponto de apoio a virgem, funcionava co-
mo alavanca interfixa. Numa das suas extremidades havia um 
cocho — colher-d, medindo um a dois metros mais ou menos 
de comprimento. Na outra, denominada munheca, fixava-se um 
soquete ou mão b de madeira — diâmetro de 10 a 15 cm, em 
posição perpendicular, cuja função era a de socar o café no bo-
jo de um pilão. Este, construído com toco de madeira, manti-
nha-se implantado no chão. 
O monjolo apresentava uma particularidade interessante 
em sua construção. O braço do soquete, sendo mais pesado que 
o cocho, conservava-se em descanso no bojo do pilão desde que 
o cocho estivesse vazio. Geralmente, para conseguir efeito mais 
eficaz do monjolo, colocava-se um contrapeso no braço do so-
quete. Esse contrapeso recebia o nome pitoresco de macaco. 
(1) Affonso de E. Taunay — Subsídios para a história do café no 
Brasil — Pá*. 415. 
Em virtude da sua constituição a máquina era montada 
sob pequena queda d'agua, e de tal modo que o líquido, enca-
minhado por uma bica de madeira, vinha cair no meio do cocho. 
De posse desses conhecimentos, vejamos como funcionava 
o monjolo. Depositava-se o café no bojo do pilão, até quase en-
chê-lo, retirava-se a haste de madeira — estronca — que espe-
cava o monjolo, soltava-se a água para que enchesse o cocho e 
aumentasse o momento desse braço, E a operação tinha início. 
A máquina rangia: a prancha oscilante inclinava-se e com isto 
a extremidade armada do soquete subia descrevendo um arco 
de círculo Com a inclinação, a água do cocho vasava para o in-
ferno (receptáculo), e então, em conseqüência do maior mo-
mento do outro braço, produzia-se rápido movimento inverso, 
vindo a mão ou soquete atritar com energia o café existente no 
pilão. Tornava o cocho a encher-se de água e a operação se re-
petia, duradoura, lenta e cadenciadamente, até o completo des-
cascamento do café. 
Alcançado este objetivo parava-se a máquina por intermé-
dio da estronca; interrompia-se a passagem da água; retirava-
se o café, abanava-se e finalmente procedia-se a catação dos 
marinheiros, e o produto era entregue ao mercado, 
A aplicação dessa máquina antiquada — de procedência 
chinesa conforme demonstra Varnhagen — no preparo do café, 
evidenciou um notável progresso. 
Seja lá como for, o piloamento do café, antes manual, pas-
sara a ser operação mecânica, embora se diga que o rendimen-
to do monjolo era pouco mais de 10% e que a abanação persis-
tia manual, árdua e ocasionadora de grande quantidade de pó 
sumamente nocivo à saúde dos escravos. 
Alargando-se os horizontes da cultura cafèeira os mesmos 
fatores, determinantes da transição do processo manual para a 
manipulação mecânica, ora de repercussão mais profunda, ins-> 
tigavam novos rumos no beneficiamento do café. Neste novo 
passo da evolução em esboço coube às monografias, então exis-
tentes sobre a cafeicultura, desempenhar um papel importan-
te no ambiente criado por aqueles fatores. De passagem, cite-
mos alguns destes trabalhos, ou sejam: "A arte da cultura e 
preparação do café", de Augustinho Rodrigues Cunha; "Peque-
na memória sobre a plantação, cultura e colheita do café**, de 
Pe. João J. Ferreira Aguiar; "Do café considerado no sentido de 
sua colheita, de sua lavagem, e da sua maneira de secá-lo para 
conservar**, de G, Constant; "Memória sobre um novo método 
de preparar o café**, de Antonio Silveira Caldeira; e "Mono-
grafie du café**, de G. E. Coubard — D'Aaulnay. 
Foi sob o influxo das idéias ventiladas por esses e outros 
trabalhos, e mais, da necessidade de melhorar o produto, im-
posta pelas circunstâncias conhecidas, que se aperfeiçoaram as 
máquinas empregadas no seu preparo. 
Com efeito, nos fins do século XVIII e princípios do século 
XIX, o cafeicultor começa a utilizar outros tipos de máquinas, 
mais eficientes, em suma, de maior e melhor produção. Assim 
é que em princípios do século XIX alguns deles adotam o poli-
mento (brunimento) do café, pilando novamente o produto 
descascado, prática não muito recomendável (1). O pilão foi, 
portanto, o primeiro polidor (brunidor) empregado. A abana-
ção já se apresentava parcialmente mecanizada, visto que a se-
paração da palha era feita em ventilador centrífugo de palhe-
tas planas conjugado a u'a caixa com moega e bica de descar-
ga, tal como preconiza Augustinho Rodrigues Cunha (2). 
A catação do marinheiro continuava a ser realizada com 
destreza pelas escravas, em peneiras então chamadas de suru-
ruca ou poruca (3). Essa operação denominada sururucar era 
completada pela catação a dedo, ambas feitas pelas escravas, as 
quais catavam, em média, de 45 a 60 Kg por dia. 
Das inovações introduzidas surgiram as máquinas ajusta-
das à roda d'agua, a qual há tempos tinha largo uso nos enge-
nhos de fabricação de açúcar (4). E deste modo foi que o pilão 
d'agua, ou engenho de pilões ou pilões mecânicos, passou a ser 
empregado no beneficiamento do café brasileiro. 
PILÃO D'AGUA 
O pilão d'agua (Figs. 6-7) constava de uma roda d'agua de 
dimensões variáveis conjugada geralmente a um rodete denta-
do, o qual transmitia o movimento circular à roda dentada de 
um eixo armado de tangedeiras (a tangedeira nada mais era do 
que uma pequena peça de madeira fixa no eixo da roda denta-
da). Quando não havia este dispositivo, substituía-o o eixo da 
própria roda d'agua. Esse eixo operava numa sólida armação 
construída de cabreúva, ou de peroba (Aspidosperma spp), ou 
(1) Pe. João J. Ferreira de Aguiar — Op. Cit. — Pág. 14, 
(2) Augustinho Rodrigues Cunha — A arte da cultura e preparação 
do café — Pág. 88. 
(8) Affonso de E. Taunay — Subsídios para a história do café no 
Brasil — Pág. 416. 
(4) André João Antonil — Cultura e opulência do Brasil — Pág. 196, 
ainda de braúna ou barauna (Melanoxylum braúna Schot), 
tendo as vigas secção de 50 x 50 cm e 4 a 5 m de altura, mais ou 
menos. Na base da armação, ou pouco acima, assentava-se um 
cocho alçapão, de fundo removível. 
Pesadas mãos de pilão (Fig. 6), em número cocordante com 
a energia disponível, passando com certa folga pelos furos cor-
respondentes de duas travessas de madeira, cuja função era a 
de mantê-las verticalmente, constituíam as peças operantes res-
ponsáveis pelo descascamento. Em geral, possuiam cabeça ovói-
de com chapeamento de bronze ou ferro, ou forma tronco — 
piramidal de ferro fundido, não muito preconizada, pelo inco-
veniente de quebrar o café. 
Duas pequenas peças de madeira — as aspas, e um peque-
no furo para ajustagem do espigão de ferro, existiam, indivi-
dualmente, nas mãos de pilão. Essa última peça complementar 
permitia especá-las uma vez concluido o descascamento do café. 
Funcionamento — Movimentada a roda d'agua esta aciona-
va o eixo, e em seqüência, as tangedeiras e as aspas transforma-
vam o movimento circular contínuo em retilíneo alternativo, 
isto é, o de alçar e deixar cair as pesadas mãos de pilão. Algum 
tempo depois, o café depositado no cocho estava em condições 
de ser ventilado. 
Descascado o café, interrompia-se o movimento ajustando 
os espigões nos respectivos furos das mãos de pilão. Retirava-
se então o produto e colocava-se-o em ventiladores manuais ou 
mecânicos para a necessária eliminação da palha (cascas). 
Completava-se essa operação com a de sururucar. Certos cafei-
cultores poliam (bruniam) ainda o café em moinhos de pedra 
semelhantes aos de fubá (1), ou em pilões, depois do que pro-
cediam a catação das escolhas (café chocho, quebrado, e tc) . 
MAQUINAS MOVIDAS A TRAÇÃO ANIMAL 
O emprego destas máquinas acompanhou o do pilão d'agua. 
Caraterizavam-nas os diferentes tipos de almanjarras, também 
denominadas atafonas ou manejos. 
Dava-se assim mais um passo no aperfeiçoamento das má-
quinas de beneficiar café, e dentre as quais predominou o car-
retão, a ponto de ser ainda usado em algumas propriedades de 
certas regiões do Brasil. 
(1) Augustinho Rodrigues Cunha — Op. Cit. — Pág. 89. 
MONJOLO DE RABO 
Foi em Campinas, talvez mais ou menos em 1830, por ge-
nial invenção possivelmente de algum mecânico, que surgiu 
esse tipo de monjolo dotado de apêndice caudal de pitoresco 
aspecto. Neste o motor animal substituia o propulsor hidráuli-
co do monjolo propriamente dito (1). 
Três ou quatro destes monjolos distribuíam-se em volta do 
suporte da almanjarra. Um cavalo ou um boi movimentava a 
almanjarra, a qual fazia com que a bateria conjugada dos mon-
jolos de rabo caísse sucessivamente nos cochos dos pilões. O 
quadro de Alfredo Norfini (fig. 8) permite apreciar melhor es-
se mecanismo e de como podia funcionar. 
CARRETAO 
O carretão, ribas, ripes ou rodeio (Fig. 9), constituiu no ini-
cio do século XIX a principal máquina de tração animal usada 
no preparo do café. Examinemos, pois, a sua constituição e o 
seu funcionamento. 
Um mourão ou suporte — pião — (2), implantado sòlida-
mente no chão, justamente no centro de uma coroa que nada 
mais era do que um cocho circular de madeira — calha —, ser-
via de apoio a um robusto eixo de madeira lavrada, e ás ve-
zes até a mais de um. Ajustavam-se neste eixo as seguintes 
peças: 
— Pesada roda de madeira — rigola —, de 2 a 2,50 m de 
diâmetro e 20 a 25 cm de espessura, a qual rolava dentro do 
cocho; 
— Grande garfo de madeira, situado logo atrás da roda, 
destinado a remexer o café machucado pela mesma; 
— Pequena boléia para o condutor dos animais; 
— Finalmente, os balancins. 
Na construção desta máquina era freqüente o emprego de 
uma das seguintes madeira : cabreúva, peroba, garabú ou gara-
pa (3) (Apulleta praecox Mart.) e o pau d'arco (Tecoma hep-
taphylla Mar t ) . 
(1) Affonso de E. Taunay — Subsídios para a história do café no 
Brasil — (Volume II) — Pág. 378. 
Três ou quatro destes monjolos distribuíam-se em volta do 
(2) Raphael P. de Miranda — Cultura do café na Baía — Pág. 66. 
(3) C P . van Delden Laèrne — Le Brasil et Java. Rapport sur la cul-
ture du café — Pág. 277. 
Compreende-se, pelo exame da própria estrutura do carre-
tão, que a pesada roda, animada de movimento de rotação em 
relação ao eixo, e de outro de translação, relativamente ao su-
porte, rodava no cocho, a passos tardos dos ruminantes, atritan-
do e desmembrando o café em sementes e cascas. Um escravo 
sentado na boléia (Fig. 9) conduzia os animais, e outro mane-
jando o garfo ia remexendo o café. 
Após, de ordinário, pouco mais de duas horas de contínua 
ação do carretão, parava-se a máquina; retirava-se o produto e 
lançava-se-o no soprador (ventilador) ou então procedia-se à 
sua abanação, ao que seguia a catação manual. Os marinheiros 
e os cocos retornavam ao carretão, completando-se assim o pre-
paro das sementes. 
A capacidade do carretão, variável com suas dimensões, 
era de mais ou menos, em caso comum, 750 Kg de café descas-
cado em 12 horas de trabalho. 
O carretão experimentou, em determinadas regiões do 
país, alguns aperfeiçoamentos, dentre os quais citamos a intro-
dução de engrenagens e chumaceiras de bronze. Já em vários 
países da América (1) a evolução foi mais acentuada, a ponto 
de ainda ser utilizado tal como o que se vê na Fig. 10. 
MÁQUINA DE DESCARGA CONTINUA 
Ante o que apreciamos, nas páginas anteriores, podemos 
dizer que a maquinaria de beneficiar café apresentava um a-
perfeiçoamento bem notável relativamente à dos primitivos 
processos, nos meados do século XIX. Na sua construção torna-
va-se comum o emprego de madeira de lei, resistente, e algu-
mas ferragens. O custo da mesma não era oneroso, pois que, 
excetuando o preço da ferragem, contava-se com a barateza da 
mão de obra que era o próprio escravo. Mas até quando perdu-
raria essa situação ? Aproximava-se o momento inicial de uma 
verdadeira mudança no panorama da mecanização do benefi-
ciamento do café. Acentuava-se cada vez mais a necessidade da 
introdução de melhores máquinas. Patenteava esse estado de 
cousas a substituição, embora vagarosa que já se vinha fazen-
do, da madeira por peças metálicas, o que até certo ponto re-
fletia o espírito progressista dos cafeicultores ansiosos por me-
lhor e maior produção com o mínimo de despesas e no mínimo 
de tempo. 
(1) C F . van Delden Laèrne — Le Brasil et Java. Rapport sur la cul-
ture du café — Pág. 277. 
Não padece a menor dúvida de que nessa época o descasca-
mento estava mecanizado, por uma ou por outra forma, seja 
pelas máquinas descritas ou seja pelas resultantes destas por 
pequenas modificações conforme insiste o "Auxiliador da In-
dústria Nacional", em seu número de setembro de 1853. 
A abanação deixara de ser manual para ser realizada por 
ventiladores, dadas as vantagens inerentes a seu emprego. A 
este respeito, comenta Burlamaque : "Corn um ventilador, um 
homem faz o serviço de dezesseis a vinte trabalhando com pe-
neira" (1). 
A expansão da cafeicultura, porém, não cessa. A instigan-
te ação dos fatores observados acentua-se cada vez mais. O bra-
ço escravo vai-se encarecendo, e, como que contrastando esse 
evoluir, a operação de preparar o café ainda é penosa, muit«, 
embora se diga que a mecanização firmava raízes no terreno 
da maquinaria de beneficiamento do precioso fruto. São opor-
tunas as palavras de Augusto Ramos (2), referentes a esse es-
tado, às quais transcrevemos : 
"O Serviço de beneficiar café era penosíssimo, assim como 
era igualmente em larga escala o de auxiliar as imperfeitas 
máquinas daquele tempo. E todo êle era feito por pretos escra-
vos, em cujo rosto e cabeleira, se acumulava durante o traba-
lho tão grossa camada de pó que impossível era reconhecê-los. 
O trabalho começava às 4 horas da manhã e se prolongava 
até às 9 horas da noite, com duas horas apenas de repouso. Mui-
to antes de clarear o dia, já se fazia ouvir o ruído característi-
co daquelas rústicas instalações construidas de madeira, tan-
gendo, rinchando, estalando, mas caminhando sempre na mo-
notonia da tristonha marcha, entrecortada pelo grito espaçado 
dos "candieiros" ou condutores da boiada". 
Essa situação era propícia à introdução de novas máquinas, 
o que se verificou mais ou menos entre 1859 e 1860, com o apa-
recimento das máquinas de descarga contínua acionadas por 
motor hidráulico. Essa época marca o início da verdadeira re-
volução no terreno da mecanização do preparo do café. 
Em 1859, Guilherme van Vleck Lidgerwood, que viera dos 
Estados Unidos da América do Norte, notando em Campinas o 
desenvolvimento extraordinário da cafeicultura, aí montou uma 
oficina para fabricar máquinas de beneficiar café. Inicia-se as-
sim, por essa altura ou pouco depois, a importação e a fabrica-
ção de novas máquinas. 
(1) F. S. Burlamaque — Monografia do cafeeiro e do café — Pág. 
(2) Augusto Ramos — Máquinas primitivas de beneficiar café - Pág. 
Quer nos parecer que cabe a Guilherme van Vleck Lidger-
wood o mérito de ter sido o introdutor do beneficiamento ra-
cional em nosso país. 
Hildebrando de Magalhães (1), citando o parecer de André 
Rebouças e Antonio de Paula Freitas, parecer esse publicado 
no "Auxiliador da Indústria Nacional" (Volume XXXIV) — 
Rio de Janeiro, 1871 — Pág. 60), vem demonstrar a nossa obser-
vação. Para melhor esclarecimento destacamos deste, os seguin-
tes trechos : 
"A secção de machinas e aparelhos da Sociedade Auxilia-
dora da Indústria Nacional, vem cumprir o dever de dar o pa-
recer sobre a petição de 16 de Novembro de 1870, em que Gui-
lherme van Vleck Lidgerwood requer privilégio por 20 anos 
para importar, fabricar, usar e vender machinas de café de sua 
invenção, já privilegiada por Decretos ns. 3.006 de 1862, e 4.319 
de 1869, e nos quais acaba de fazer importantes melhoramen-
tos. . . 
A Secção de Machinas e aparelhos da Sociedade Auxiliado-
ra da Industria Nacional é' pois de parecer que não cumpriria 
completamente o seu mandato si se limitasse a dizer que a peti-
ção é digna de favorável deferimento e si deixasse passar a o-
portunidade de levar ao conhecimento do Governo Imperial, que 
o ilustre e incansável introductor da preparação mechanica do 
nosso primeiro producto agrícola, tem feito jús a uma recom-
pensa nacional mais significativa do que uma simples conces-
são de privilégio — Sala de Sessões, em 15 de Dezembro de 
1870". 
E ainda o seguinte : 
"O café preparado nessas machinas (Máquinas Lid-
gerwood, então aperfeiçoadas) (2) vende-se 400 a 600 réis 
mais caros em arroba; são, pois, centenas de contos de réis, 
que annualmente economizam os nossos agricultores, a-
(1) Hildebrando de Magalhães — Op. Cit. — Pág. 128. 
(2) Esta observação é nossa. 
lém dos benefícios que produzem as machinas poupando a 
vida dos escravos, que no antigo systema dos pilões eram 
sacrificados pelo asphyxiante pó de café** (1). 
Entraram portanto em uso, de 1860 a 1880, várias máquinas 
de descarga contínua constituídas por descascadores, ventilado-
res e separadores de peneiras rotativas de cobre. Estas penei-
ras, de grandes dimensões, classificavam o café em chato, cha-
tinho e moca, o que valorizava o produto (2). 
Lidgerwood, por Decretos de 1862, 1869 e 1872, obteve três 
privilégios. Guilherme Mac-Hardy, natural da Inglaterra, que 
trabalhou nas oficinas de Lidgerwood em Campinas, deixando 
estas oficinas, iniciou em 1870 a fabricação das máquinas que 
têm o seu nome. Na mesma cidade de Campinas, Arens, logo a-
pós Mac-Hardy, fundou também a sua indústria. Na Bahia, An-
tonio dos Santos, em 1868, sob a orietação do mecânico John 
Sperling, deu início à fabricação de máquinas (3). No Rio de 
Janeiro, o número de fabricantes foi elevado. Em resumo, de-
pois da introdução das máquinas de Lidgerwood e da importa-
ção das de Albion Coffee Huller & Cia., surgiram máquinas a 
barda. 
Foi por esse modo que começou, em fase de verdadeira ex-
periência, a introdução de máquinas propriamente ditas de be-
neficiar café. Dissemos de experiência e isto se compreende fa-
cilmente, notando-se, que si aquelas não funcionavam a con-
tento, o fazendeiro as devolvia, e com isto surgiam novas mo-
dificações nos tipos seguintes. Embora se observassem tais fa-
tos, o emprego das novas máquinas era notável e progredia. 
Para que se tenha idéia melhor do desenvolvimento ou ex-
pansão das então máquinas de beneficiar café, de descarga con-
tínua, em 1883, citamos os nomes e os números das máquinas 
usadas por 1,277 produtores de café, somados de 22 municípios 
brasileiros que tomaram parte na 2a. Exposição de Café do 
Brasil (4). 
(1) Hildebrando de Magalhães — Op. Cit. — Pág. 116. 
(2) Nicolau Joaquim Moreira — Breves Considerações sobre a histó-
ria e cultura do cafeeiro — Pág. 50. 
(3) Assis Cintra — Op. Cit, — Pág. 1082. 
(4) Centro de Lavoura e Comércio — Segunda Exposição de Café no 






Compreende-se com isto, em que pé se encontrava o bene-
ficiamento do café, ante os fenômenos técnico-econômicos de-
correntes da expansão da cafeicultura, do encarecimento do 
braço escravo e da insuficiência de mecanização de certas ope-
rações. Pois bem, à ação desses fatores um havia de repercutir 
profundamente nas fazendas de café, colocando os seus donos 
num sério dilema. E tal fator outro não foi senão a "lei áurea" 
de 13 de maio de 188S. Golpe fortíssimo acabavam de receber 
as lavouras cafèeiras, as quais exigiam enorme quantidade de 
braços que outros não eram, no geral, senão escravos, e estes, 
libertados, abandonavam as fazendas. Define-se bem a situação 
precária em que ficavam as fazendas, recordando a frase de 
Silveira Martins que salienta o papel do braço escravo nas mes-
mas — "O Brasil é o café e o café é o negro" (1). 
O agricultor que até essa época não mecanizara o seu be-
neficiamento teve que recorrer, às pressas, às máquinas então 
existentes. Com isto muito lucrou a indústria das máquinas de 
beneficiar café, a qual, recebendo vigoroso impulso, não tardou 
em apresentar inúmeros tipos. Mas é claro que nem todas trium-
faram porque o agricultor, aprendendo a trabalhar com as mes-
mas, selecionou as mais eficientes. Coube à exigência do mer-
cado compelir os fabricantes ao aperfeiçoamento destas e à 
construção de novas peças. 
A evolução das máquinas de descarga contínua verificou-
se então sob o influxo de um complexo de fatores, tais sejam : 
as exigências dos cafeicultores, a influência precisa dos enge-
nheiros-mecânicos, a concorrência entre as fábricas, as exposi-
ções de café, e principalmente, o gênio inventivo dos fabri-
cantes. Chegaram assim essas máquinas ao estado atual, que 
não representa, é evidente, o ponto final do quanto pode fazer 
a técnica industrial pelo melhoramento e valorização do nosso 
produto. 
MÁQUINAS DE ATUAL FABRICAÇÃO 
Com a introdução dos fecundos conhecimentos técnico-agrá-
rios no terreno da cafeicultura, no sentido de melhorar as qua-
lidades do produto, pouco a pouco tomou vulto a necessidade 
de encarar o beneficiamento como algo de importante que 
completa o ciclo das operações agrícolas. Daí terem-se aperfei-
(1) Bededicto Mergulhão — O General café na revolução branca 
37 — Pág. 31. 
coado as novas máquinas, a-fim-de aprimorar as qualidades da 
preciosa semente, unindo inteligente e harmônicamente ao tra-
balho do campo o preparo do produto. A indústria passou en-
tão a cooperar com a cafeicultura. E hoje, graças a esse adian-
tamento, o beneficiamento está notavelmente melhorado. Com 
efeito, para o preparo do café existem atualmente inúmeros ti-
pos de máquinas de constituição mais ou menos complexa que 
realizam um conjunto de operações. 
Antes pois de empreendermos a citação da atual constitui-
ção das máquinas, é de grande utilidade, e também oportuno, 
citar previamente as operações que hoje constituem o Benefi-
ciamento. 
Marcha geral das operações — As máquinas de beneficiar 
café (consideramos apenas as de beneficiamento propriamente 
dito, por via seca), realizam geralmente as seguintes operações 
(dizemos geralmente porque, em determinadas circunstâncias, 






6 .0) Classificação; 
7.o) Catação. 
Infere-se do que foi exposto que o beneficiamento propria-
mente dito consiste: 
No transporte do café em coco, da tulha à máquina. Na eli-
minação das impurezas, ou seja, limpeza (impropriamente de-
signada de desempedramento, visto que objetiva a separação 
de folhas, cascas, pedras, pauzinhos, torrões, café chocho, pre-
gos, impurezas em geral. Em seqüência, no trabalho do descas-
cador, desmembrando o café em cascas (palha) e sementes (fa-
vas). O produto é então ventilado, separando-se a palha en-
quanto que o café pode ou não ser entregue ao Repassador ou 
Reparador para descascamento dos marinheiros e cocos. De pas-
sagem, é conveniente dizer que antigamente o café descascado 
e ventilado vinha a ser polido (brunido) em Polidores (Bru-
nidores), o que em alguns casos era feito até com adição de 
plombagina ou oca, para a obtenção de produto de melhor as-
pecto ou mais brilhante. Hoje não se admite o café polido, pois, 
os compradores fazem questão da presença dos resíduos da pe-
lícula prateada (espermoderma), indício certo de que não so-
freu o artificialismo do polimento (brunimento). Essa é a ra-
zão por que as máquinas modernas podem apresentar Repas-
sador, porém, não o Polidor ou Brunidor. 
Retomando o fio das nossas considerações, logo após o re-
passe o café é entregue à ventilação para ser expurgado o resí-
duo da palha. 
Descascado, repassado ou não, o café é conduzido para o 
classificador, que o separa em tipos concordes com o tamanho 
e o formato das favas ou sementes. Finalmente, por ventilação 
(catação-mecânica) separam-se, de cada tipo, os broqueados, 
chochos ou mal granados, quebrados, etc. (escolha). 
As operações se sucedem conforme especificamos, podendo 
todavia omitir-se esta ou oquela quando a qualidade do pro-
duto a beneficiar ou a obter, e a máquina, assim exigirem. 
Constituição das Máquinas — De acordo com o que acabá-
mos de ver, as máquinas são hoje constituídas, em geral d e : 
A — Transportadores; 
B — Limpador; 
C — Descascador; 
D — Ventilador; 
E — Sururuca; 
F — Repassador (facultativo); 
G — Classificador; 
H — Catadores. 
TRANSPORTADORES — A condução do café em coco, da 
tulha ao elevador de canecas da primeira peça da máquina, po-
de ser realizada hodiernamente por diferentes processos mecâ-
nicos de carga e descarga contínua. Dentre os transportadores 
utilizados para esse fim, salientam-se os seguintes: l.o) Bica 
de jogo; 2.o) parafuso sem-fim que opera numa calha metálica 
perfurada, eliminando as impurezas ao mesmo tempo em que 
transporta o café; 3.o) raspadores que conduzem o café num 
canal retangular; 4.o) esteira sem-fim. 
Predomina no Brasil o emprego da bica de jogo. 
Para o transporte do café da bica de jogo à máquina, e en-
tre as diversas partes da máquina utilizam-se elevadores de ca-
necas. 
LIMPADORES — Os limpadores atualmente empregados 
nas Máquinas de Beneficiar Café, não têm todos a mesma cons-
tituição, contudo sob o ponto de vista do processo mecânico em 
que se baseia o seu trabalho, podem ser classificados em três 
grupos fundamentais, a saber: 
l.o) Limpadores de ventilação; 
2.o) Limpadores de peneiração; 
3.o) Limpadores de ventilação e peneiração. 
DESCASCADORES — O café separado das impurezas é 
conduzido pelo elevador ao Descascador. 
O descascamento do café é a principal operação do benefi-
ciamento, conforme se depreende do próprio histórico das má-
quinas de beneficiar café. Dada a importância dessa fase de be-
neficiamento, a peça responsável pela operação — o Descasca-
dor — é o coração das máquinas de beneficiar café, e do seu 
bom funcionamento e da sua duração é que depende a máquina. 
Nas máquinas modernas o descascador está reunido geral-
mente ao ventilador, ou como em outras, agrega-se a este de mo-
do a formar quase uma única peça. Temos então nestes casos 
um Descascador-Ventilador. 
Os descascadores que frizamos ser o coração das máquinas 
de beneficiar café — têm por função quebrar a casca do café 
em coco sem ofender de modo algum as sementes. De acordo 
com o princípio em que se baseiam, classificam-se em dois gran-
des grupos : 
l.o) Descascadores de atrito; 
2.o) Descascadores de pancadas ou choques. 
l.o) DESCASCADORES DE ATRITO — Nas diferentes máqui-
nas nacionais, são comuns os Descascadores construídos de for-
ma a quebrarem a casca e o pergaminho do café, por efeito do 
atrito entre duas superfícies rugosas das quais uma, pelo me-
nos, é móvel. Compreende-se que as disposições dos órgãos des-
se tipo de Descascador não são as mesmas em todos os repre-
sentantes do grupo, 
2.o) DESCASCADORES DE PANCADAS — Estes descas-
cadores têm por função, que os define, desmembrar os grãos de 
café em palha e sementes mediante pancadas entre duas bar-
ras de aço. 
A prática recomenda e a técnica exige que a distância en-
tre as barras fixas e rotativas seja bem regularizada para evi-
tar a quebra do café ou, em outras palavras, que se produza o 
chamado café bico de papagaio. 
VENTILADORES — Oproduto proveniente do Descascador 
(considerando o caso em que a ventilação não se confunda com 
o descascamento) é um misto de sementes, marinheiros, palha 
e pó. A proporção de sementes varia com a qualidade do café 
em coco e de uma à outra máquina. 
A separação da palha é feita então por meio de ventilação. 
SURURUCA — O marinheiro é atualmente separado do 
café descascado, na maioria das máquinas, por uma peneira que 
realiza mecanicamente a operação de sururucar. 
REPASSADORES — O café descascado e ventilado pode 
em seqüência ser repassado. 
A reparação ou o repasse consiste na ultimação do descas-
camento do marinheiro, café meio descascado, ou melhor café 
já trabalhado pelo descascador. 
CLASSIFICADORES — A classificação do café resultou da 
concorrência comercial e da necessidade de conseguir-se maior 
homogeneidade na torração. Daí a introdução de nova prática 
no beneficiamento a qual veio satisfazer àquelas duas instân-
cias, ou seja a separação das sementes por diferença de tama-
nho e em obediência ao seu formato. 
A separação do café por formato visa separá-lo, de acordo 
com a sua conformação, em dois grupos: chato e moca (enca-
racolado ou redondo). O café moca, originário do desenvolvi-
mento anormal do fruto, é o resultante do desenvolvimento de 
um único óvulo numa semente, a qual então apresenta forma 
elipsoidal. O café chato é o produto do desenvolvimento normal 
do fruto, no qual, no ovário ínfero e bilicular formam-se duas 
sementes, que devido à disposição apresentam uma face plana 
e outra convexa. 
Procede-se então a separação desses dois tipos de café por 
tamanho separando o moca em tipos de diferentes espessuras e 
o chato em tipos de diferentes larguras. Esta classificação ra-
cional e importante, além de proporcionar um meio de avalia-
ção da homogeneidade do conjunto das sementes quanto ao ta-
manho e à forma, facilita a sua torração. Podemos comprovar 
que a separação citada influi favoravelmente no andamento da 
torração, notando que, se o café empregado nesta operação não 
passou pela classificação, resulta ficarem as sementes pequenas, 
carbonizadas; as médias, torradas, e as grandes, apenas tostadas. 
Foi reunindo essas e outras observações, e com apoio no 
que o mercado exigia, que se desenvolveu a classificação ini-
cial. A princípio as peneiras usadas nessa separação não eram 
de calibração oficial, e por isso, classificava-se geralmente o 
café em: chato-grôsso, chato-médio, moca, moquinha e cabeça, 
como se efetuava na máquina "Lidgerwood" e noutras então 
existentes, como por exemplo na máquina "Arens", 
Quando o mercado norte-americano estabeleceu a calibra-
ção das peneiras e a Bolsa de Santos passou a adotá-la, nada 
mais restava aos fabricantes que introduzí-la nas peças de sua 
fabricação. 
0 café chato e o moca são hoje portanto classificados em 
vários tipos que passamos a examinar: 
1 — Café chato : A sua separação é feita atualmente em pe-
neiras de furos circulares e de diâmetros exatamente estabele-
cidos em concordância com a padronização norte-americana. 
Classifica-se-o em vários tipos. Os tipos usuais são designados 
de chato 13, 14, 15, 16 17, 18 e 19, ou ainda, 20, 21 e 22. 
A classificação do café chato nos tipos referidos dá a en-
tender o seguinte: O café chato 19 é constituído por sementes 
que vazaram a peneira de furos de 20/64 polegadas, ou 7,9mm, 
de diâmetro, e ficaram retidas numa peneira de furos de 19/64", 
ou 7,5mm, ou melhor, peneira 19. O chato 18, vazado da peneira 
19 é retido pela peneira 18, ou de furos de diâmetro igual a 
18/64", ou 7mm. O mesmo sucede para os 17, 16, 15, 14 e 13, res-
pectivamente. 
II — Café moca : E' classificado em vários tipos, em penei-
ras de furos retangulares ou oblongos de comprimento geral-
mente constante, ou seja, 15mm e largura variável. Destarte, o 
moca 12, por exemplo, é constituído por sementes elipsoidais 
que vazam da peneira de furos de 13/64", ou 5mm de largura e 
ficaram retidas na peneira de crivos de 12/64", ou 4,7mm de 
largura. Cousa semelhante se passa com o moca 11, 10, 9 e 8, 
correspondentes às peneiras de furos de larguras de 11/64", 
10/64", 9/64", 8/64", respectivamente. 
No que diz respeito aos tipos fornecidos pelas máquinas, eles 
variam de acordo com o café e o tipo de máquina. 
Apresentada a classificação em tipos, fácil é agora obser-
var que as dimensões dos furos das peneiras variam de um fa-
tor constante, ou seja, de 1/64", ou 0,4mm. 
Infere-se também do exposto que se separa o café chato do 
moca em peneiras de furos retangulares ou oblongos, nas quais 
o chato vaza, e o moca fica retido. 
Acrescenta-se ainda que se encontram nas máquinas moder-
nas dois tipos de café: o Cabeça e o Fundo. O Cabeça é o café 
retido pela peneira de furos de maior diâmetro e o Fundo é cons-
tituido por sementes que vazaram as peneiras de furos de me-
nor diâmetro. 
Do estudo geral da classificação do café infere-se que o Clas-
sificador tem como órgão essencial um conjunto de peneiras. E 
de acordo com a constituição destes órgãos dividem-se em dois 
grupos : 
A) — Classificadores de peneiras cilíndricas ou rotativas : 
Separadores. 
B) — Classificadores de peneiras planas: Monitores. 
A) SEPARADORES — A classificação do café no Brasil 
teve início em Classificadores-Separadores. O órgão classifica-
dor das máquinas primitivas era constituído por um longo tu-
bo de cobre (de uns seis metros mais ou menos), de grande 
diâmetro, punçado, no qual se sucediam diferentes séries de fu-
ros constituintes das diversas peneiras conjugadas. Disposto 
com suave declive numa armação de peroba este tubo podia gi-
rar com pequena velocidade. Com o desenvolvimento apresen-
tado pela cafeicultura e ante o volume crescente de sua produ-
ção, esse Classificador veio experimentando modificações até 
originar o tipo atual. 
B) MONITORES — Os classificadores de peneiras planas, 
embora seja de aplicação mais recente (foram introduzidos pe-
las máquinas norte-americanas então importadas), e agora pre-
dominam entre os classificadores das máquinas nacionais. Cons-
tam de um ou mais conjuntos de peneiras planas, animadas de 
movimento retilíneo alternativo. 
CAT ADORES — A catação tem por objetivo eliminar por 
ventilação o café chocho, quebrado, etc, (escolha e repasse), a 
fim de se obter um produto bom, ou evitar o trânsito desse ca-
fé pelo classificador, o que aumenta o rendimento da peça. 
Consta pois de uma coluna de vento, onde por diferença de 
densidade separaram-se os produtos. 
x 
Temos assim concluído a citação geral das peças compo-
nentes das atuais Máquinas Nacionais. Resta-nos ainda dizer 
que estas podem ser conjugadas de diferentes modos (por ex.: 
Descascador-ventilador, separador-catador etc) , porém, recain-
do sempre num dos seguintes conjuntos de máquinas de bene-
ficiar café: 
a) Máquinas conjugadas; 
b) Máquinas combinadas. 
MÁQUINAS CONJUGADAS — São aquelas nas quais as pe-
ças que as compõem são separadas uma das outras. Deste 
modo, os órgãos constituintes de uma destas máquinas podem 
ser do mesmo ou de diferentes fabricantes. Dada a disposição 
linear de suas peças, ocupam uma extensão de alguns metros. 
MÁQUINAS COMBINADAS — Tendo em mira atender a 
pequena cafeicultura ou às pequenas produções, os fabricantes 
foram impelidos à construção de máquinas que oferecessem os 
seguintes característicos de ordem técnico-econômica : exigên-
cia de menor potência, redução das transmissões, exigência de 
menor construção para sua instalação, enfim, menor custo. 
Tal objetivo foi atingido pela reunião das peças num blo-
co único. As máquinas assim construídas que apareceram pela 
primeira vez no Brasil em 1908 receberam o nome de máquinas 
combinadas. 
Existe hoje pois, em funcionamento, um grande número de 
fábricas nacionais de Beneficiar Café, que produzem máquinas 
de tipos e dimensões as mais variáveis, de constituição bem a-
cabada, que sofrendo a concorrência das fábricas estrangeiras, 
são vendidas em outros países produtores de café. 
x 
Finalmente, encerrando, diremos, conforme observamos de 
tudo que foi exposto, a evolução das Máquinas de Beneficiar 
Café foi no Brasil rápida e precisa, como inicialmente afirma-
mos. O árduo trabalho de descascamento manual no qual o la-
borioso escravo podia somente descascar diariamente alguns 
quilogramas de café, foi transformado no suave trabalho de di-
rigir as modernas máquinas, que, movidas a motor elétrico, po-
dem fornecer em 10 horas de funcionamento mais de 30.000 qui-
logramas de produto devidamente descascado, catado e classi-
ficado. Desta forma pôde a indústria nacional, o que é uma sa-
tisfação constatar, atender a cafeicultura a fim de que o nosso 
produto básico pudesse sofrer toda luta comercial, e continuar 
a ser o esteio da economia do nosso país. 
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